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VINIFICATION 



Des Celliers. — Conservation du Vin et traitement de ses 

maladies. — Caves coopératives. 



Pour tirer dans le Vaucluse le meilleur parti de la cul- 
ture de la vigne, il faut que Tagriculteur soit en mesure 
de pouvoir, lorsque les prix des raisins ne seront pSis 
rémunérateurs, enfermer sa récolte et la faire cuver. 

Avec la nature du terrain et les cépages cultivés ici on 
peut exiger un vin d'excellente qualité, aussi à ceux qui 
voudraient reconstituer, nous dirons encore : la vigne 
dans le Vaucluse ne doit occuper qu'une place secondaire 
conjme toujours, elle ne sera entreprise que là où le ter- 
rain ne permettra pas d'en tirer un meilleur parti, mais 
ne. pas reconstituer ce que Ton a de bon dans la propriété 
pour garder ce qui est mauvais, car dans ces conditions 
on agirait au détriment de ses intérêts. Si le Vaucluse a 
pu supporter les terribles crises de la disparition de la 
garance et celle du vignoble, aussi bien pourrions-nous 
ajouter celle de l'élevage du ver à soie, cela tient aux 
nombreuses cultures qui y ont été entreprises avec succès. 
Il faut donc continuer à consacrer les bonnes terres à ces 
diverses cultures et destiner les autres à celle de la vigne, 
dans ces conditions cette dernière occupera les coteaux 
d'où elle n'aurait jamais dû descendre. 
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Ea teaant compte de ces observations et pour arriver à 
obtenir des vins parfaits faut il que rien ne soit négligé 
pour atteindre ce but. 

II faut en effet que la vinification soit bien conduite et 
faite dans des locaux et des récipients d'une propreté irré- 
prochable. 

Nous allons donc indiquer le plus succinctement possi- 
ble comment doit être comprise Tinstallalion d'un cellier 
et son ameublement. 

Comment doivent être compris les soins à donner à la 
vaisselle viuaire. 

Comment doit être faite la vinification. 

Comment on doit combattre, les maladies des vins. 

fl 

Installation d'un cellier. — Dans l'installation d'un 
cellier il faut tenir compte de trois conditions, afin que 
la vinification puisse bien s'y faire. Ces conditions sont la 
température, l'aération et la propreté. Pour y arriver, 
éviter le luxe qui exige une dépense d'argent sans utilité, 
n'employer que celui qui sera nécessaire pour avoir une 
bonne vinification avec la meilleure économie possible. * 

Et à ce sujet nous ne saurions trop recommander la lec- 
ture d'un excellent ouvrage paru sous le titre « Les cel- 
liers » dû à MM. Ferrouiilat et^harvet. 

Pour la fermentation du moût, le rôle de la température 
est très important. Elle doit être pour une bonne fermen- 
tation de 250 à 30* ; au-dessous, la fermentation est lente ; 
au-dessus, les mauvais ferments se développent, puis il y 
a perte d'alcool et enfin du sucre peut rester. Il faut donc 
maintenir la température indiquée et cela par l'aération 
des caves, vu que l'air chez nous ne dépasse guère 25^ et 
par l'aération du moût pour ramener le milieu à la tempe- 
rature ambiante. 

De même on doit éloigner de la cave tout ce qui n'est 
pas indispensable à la vinification, à cause des mauvais 
germes qui pourraient lui être nuisibles. 
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A plus forte raison la cave sera séparée des écuries qui, 
par les émanations qui s'en échappent, ne peuvent qu'al- 
térer le vin. Les murs seront blanchis pour les désinfecter. 
Le sol sera autant que possible bétonné afin qu'on puisse 
l'approprier, les tombeaux ou foudres dans un état de pro- 
preté parfait, sans poussière ni toile d'araignées,et il faut 
qu'il en soit ainsi, non seulement pour la conservation du 
vin, mais aussi pour la non détérioration d'un meuble qui 
coûte très cher. 

Une fois le vin obtenu, pour sa conservation il faut que 
la cave ne soit pas exposée à des fluctuations de tempéra- 
ture. La température la plus favorable est entre 10<> et 15o. 
Mais on ne doit pas atteindre cette température aussitôt 
la décuvaison, car le vin peut contenir encore du sucre et 
sa fermentation en serait arrêtée. Ce n'est qu'au bout d'un 
mois qu'on pourra alors le faire. 

L'aération du cellier est utile pour empêcher l'excès 
d'humidité qui amènerait la pourriture et la moisissure, 
puis le^renouvellement d'air est indispensable pour le bon 
vieillissement du vin par les échanges qui se font à tra- 
vers les parois des foudres, ce qui augmente le bouquet 
du vin. 

Pour obtenir une bonne aération, il faut orienter le 
cellier au nord ou au levant, l'orientation au midi ou au 
couchant étant moins bonne. 

Mais ne pas oublier qu'une propreté minutieuse est 
aussi indispensable à la bonne tenue des vins. 

L'ameublement d'un cellier peut être fait avec différents 
vases vinaires qui servent à la fermentation et à la con- 
servation du vin. ' ' 

Ces vases vinaires sont : 

Les cuves en bois ; 

Les cuves en pierre ou brique revêtues ou non de car- 
reaux vernissés ou de dalles de verre. 
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Les cuves en sidéro ciment ou ciment armé. 

Les foudres ordinaires. 

De tous ces vases vinaires nous conseillons, pour la fer 
mentatîon, les cuves en pierre ou en brique, avec revête- 
ment en ciment. 

Aujourd'hui, on peut obtenir ces cuves complètement 
étanches ; pour cela, il suffit de prendre certaines pré- 
cautions que nous allons énumérer. 

Il faut que la cuve ait son radier établi à un niveau 
supérieur à celui du sol de la cave. Qu'elle soit munie de 
deux portes, Tune posée à la partie inférieure, l'autre à la 
partie la plus haute, de telle manière que toutes deux 
étant enlevées, la circulation de Tair puisse atteindre tou- 
tes les parois. 

L'expérience a démontré qu'il ne fallait se servir que 
du ciment lent résistant bien aux acides, comme par 
exemple le ciment de Portland de Lafarge, très peu riche 
en chaux, que l'on mélange à du sable siliceux. 

Il faut donc faire bîen attention dans le revêtement des 

■ 

cuves aux matières employées, à leur contenance en chaux 
ou en calcaire. 

Les enduits devront être faits en trois couches, les deux 
premières avec ciment et sable, la dernière en ciment pur 
lissé à refus, opération qui doit être irréprochablement 
faite, puisque c'est la seule qui doit assurer une étanchéïté 
complète. 

Après examen par un remplissage d'eau durant plu- 
sieurs jours, pour enlever la causticité du ciment, puis 
séchage, les parois de la cuve doivent subir un badigeon- 
nage, sok à l'acide sulfurique, soit à l'acide tartrique, 
cela pour détruire le peu de sels de chaux. Ces acides 
s'emploient à raison de 10 grammes d'acide sulfurique ou 
40 grammes d'acide tartrique par mètre carré, dans un 
décilitre d'eau. 
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Pour la çonservatioû du vin, nous préférons les foudres, 
qui lui permettent de s'améliorer en vieillissant. Les fou- 
dres dé 80 à 120 hectos sont préférables pour réaliser le 
mieux ces conditions de conservation et d'amélioration. 

Soins à donner à la vaisselle vinaire. —Lorsqu'un 
foudre est neuf, il faut l'assainir ; pour cela, on peut 
employer des jets de vapeur qu'on renouvelle jusqu'à ce 
que l'eau sorte limpide et n'ait plus d'odeur à sa sortie. 

Un bon moyen, c'est celui qui consiste à employer avec 
de l'eau chaude 4 à 5 kilos de sel qui agit sur les princi- 
pes résineux et acides du bois, puis à faire emploi d'un 
lait de chaux, 10 kilos dans un hectolitre d'eau, badigeon- 
ner le foudre, attendre 24 heures et laver ensuite matin et 
soir à l'eau froide, jusqu'à ce qu'il ne reste plus de chaux. 

La conservation des foudres vides a aussi une très 
grande importance et peut, si elle est mal faite, compro- 
mettre la qualité du vin. 

Après l'enlèvement du vin, bien approprier l'intérieur 
du foudre avec de l'^au, puis compléter le lavage avec 6 à 
8 litres de vin. On le laisse ouvert jusqu'à ce qu'il soit 
ressuyé. Ace moment, on y introduit dans un plat ou 
sur une conduite de toit, du soufre, et on y met le feu. 
Les ouvertures sont aussitôt hermétiquement fermées. 

L'acide sulfureux qui se dégage de la combustion du 
soufre empêche tout organisme de se développer sur les 
parois des foudres. Aussi, leur conservation est-elle irré- 
prochable et encore faudra-t-il renouveler cette opération 
du soufrage tous les mois. 

Au moment d'utiliser le foudre, il faudra bien l'aérer 
et le laver à grande eau quelques jours avant l'apport de 
la vendange ou d'un nouveau vin. 

Dans la plupart des caves, l'emploi du soufre étant 
négligé, les foudres sont alors exposés à des altérations 
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provenant de leur mauvaise conservation. Ils peuvefat, en 
efiet, contracter le goût de moisi, 

le goût de lie, 
le goût d'aigre. 

Goût de moisi, — Dû aux moisissures qui se développent 
à rintérieur et extérieur du foudre, et cela par le manque 
de soin et Tabsence d'acide sulfureux. 

Quand le goût est peu prononcé, on le fait disparaître 
par un. rinçage énergique avec de Teau renfermant 10 O/o 
d'acide sulfurique. Puis on lave à grande eau pour enle- 
ver les traces d'acide. 

Si le bois est fortement attaqué, il n'y a guère que la 

carbonisation intérieure qui puisse en venir à bout. 

» 

Goût de lie, — On appelle ainsi le goût des foudres lors- 
qu'ils sont laissés vides et mal fermés. 

Pour enlever ce goût, on emploie le carbonate de soude 
à la dose de S kilos par hectolitre d'«au, pui^ on lave à 
grande eau. 

Goût d'aigre, — Ce goût se produit lorsque le vin est 
piqué ou bien qu'on a laissé une certaine quantité de lie 
pour soi-disant conserver le foudre. Gomme on le voit, 
c'est une drôle de conservation. Traitement : Employer la 
chaux vive, 1 kilo pour lOÔ litres d'eau, puis rincer à 
grande eau. 

Vinification. — L'encépagement des vignobles du 
Vaucluse permet d'obtenir des vins généreux caractérisés 
par un certain bouquet qui les fait distinguer des vins du 
Midi et, classer dans les vins de la côte du Rhône. 

Pour que leur vinification soit bien faite il faut vendan- 
danger à maturité, c'est-à-dire lorsque le raisin, sans 
être bletti, a atteint sa plus grande richesse en sucre. On 
peut se rendre compte de cela en prenant journellement 
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la densité du moût au moyen de l'aéromètre de Beaumé 
ou du mustimètre de Gay Lussac. 

Pourque la fermentation puisse bien se faire il faut 
que la température du milieu où elle s'établit varie entre 
25 et 30« et que le moût présente un certain degré d'aci 
dite qui doit s'élever pour le Grenache, la Gounoïse, le 
Garignan et la Clairette à 8 grammes par litre de moût, 
pour le Grand Noir, le Mourvèdre et la Petite Syrah à 10 
grammes d'acide tartrique par litre de moût. 

On a la fâcheuse habitude de laisser trop le vin en 
contact du marc, de là il peut être détérioré par la piqûre 
que prend ce, dernier, de plus il devient astringent ce 
qui diminue sa valeur. 

Il est reconnu que moins on laisse cuver, plus le vin 
a de la finesse, ici la durée delà cuvaison devrait être 
au minimun de 4 jours et au maximun de 8 jours. 

Dans le cas où la vendange s'effectuerait aVec la pluie 
il serait bon de faire emploi des levures pour remplacer 
les ferments enlevés et obtenir ainsi unç. bonne fermen- 
tation. 

Maladies des vins et leurs traitements. — Les vins 
mal vinifiés et mal soignés contractent des maladies que 
nous diviserons en trois catégories : 

i^ Maladies proprement dites, — Dues à des organismes. 

50 Défauts accidentels. — Communiqués au vin par un 
foudre mauvais. 

5^ Défauts naturels. — Résultat d'une vendange 
anormale. 

Maladies proprement dites. — tueurs de uns. — 
Champignon qui vit aux dépens de l'air et de l'alcool et 
transforme ce dernier en acide carbonique et eau ce qui 
fait que le vin prend le goût d'évent. Ce champignon ne 
se développe qu'à la surface du liquide et jamais dans sa 
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masse. Aussi pour L'empêcher doit-on éviter la présence 
de Tair par des ouillages. Si le tonneau est en vidange 
où prévient cette maladie par un méchage. ^ 

La maladie de la fleur n'est pas grave mais elle prédis- 
pose le vin à la piqûre. 

Maladie acétique ou vinaigre. — Elle est due à un fer- 
ment spécial qui vit non seulement à la surface mais aussi 
dans rintérieur du vin en fixant Toxygène de Pair sur 
Talcool ce qui le transforme en acide acétique et eau. 

On ne peut pas guérir un vin atteint de cette maladie 
mais on peut pendant un certain temps enlever Tacide 
acétique produit par le tartrate neutre de potasse on en 
met de 30 à 60 grammes suivant Taltération. Faire des 
essais sur plusieurs litres de vin à des doses différentes 
pour savoir à laquelle on doit s'arrêter. 

Si on fait distiller un vin piqué, saturer auparavant 
l'acide acétique par la chaux. 

Maladie de l* amertume, — Se manifeste par une saveur 
fade qui devient amère au bout de quelque temps. Elle est 
due à la pauvreté du vin en alcool et en acide tartrique. 
Ajouter de l'alcool, 10 grammes de tanin et 40 à 50 gram- 
mes d'acide tartrique. 

Maladie de la tourne, — Le vin se trouble et passe au 
rouge violacé en prenant un goût désagréable. 

Pour combattre cette maladie on opère le chauffage du 
vin à 60^ au moyen d'appareils qui poi:tent le nom de pas- 
teurisateurs. 

Maladie de la pousse, — Cette maladie ressemble beau- 
coup à la tourne, elle s'en distingue cependant par un 
dégagement d'acide carbonique qui est produit par un 
ferment spécial qui agit sur le sucre non transformé en 
alcool. Les vins qui restent un peu sucrés sont, dès le 
commencement du printemps, exposés à cette maladie. 
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Gomme traitement, activer la fermentation par l'apport 
des levures et de Tacide tartrique. 

Maladie de la graisse. — Matières huileuses, mucilagi- 
neuses qui viennent à la surface des vins blancs pauvres 
en tanin. Pour prévenir et combattre cette maladie ajou- 
ter au vin de 13 à 30 grammes de tanin. 

Défauts accidentels. — Gomme nous Tavons dit, ces 
défauts accidentels peuvent se produire toutes les fois 
qu'on logera du vin dans une futaille mal soignée. Il 
pourra en résulter, en effet, que le vin prendra le goût de 
moisi ou le goût de bois. 

Le vin qui a contracté cette maladie doit être soutiré 
dans un tonneau propre et lui enlever ensuite le goût de 
moisi en le traitant à la farine de moutarde 20 à 60 gram- 
mes par hectolitre. On laisse au repos pendant quelques 
jours et on soutire dans autre fût le vin qui a complète- 
ment perdu le goût. 

Même traitement s'il a contracté le goût de bois. 

Défauts naturels. — Ges défauts naturels sont donnés 
par l'apport à la cuve d'une mauvaise vendange, pour 
riture ou moisissure des raisins. 

Après fermentation, le vin obtenu peut être exposé à 
deux maladies : 

L'une appelée casse oxydasique ou jaune. 
L'autre appelée casse ferrique ou bleue. 

Pour se rendre compte si le vin est atteint de l'une ou 
de l'autre de ces deux maladies on l'expose à l'air pen- 
dant un certain temps. Si le vin devient louche et d'une 
teinte jaunâtre avec formation d'une couche huileuse a 
sa surface c'est qu'il est atteint de la casse jaune ou oxy- 
dasique. 

Si au contraire il devient bleuâtre avec dépôt noirâtre 
c'est qu'il est atteint de la casse bleue ou ferrique. 
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Pour la casse jaune faire emploi du bisulfite de potasse 
à la dose de 5 à 10 grammes par hectolitre. Le traite- 
ment doit être fait de la manière suivante : on place dans 
un sachet le bisulfite de potasse, on l'attache avec une 
ficelle et on le fait plonger dans le vin en ayant soin de 
temps en temps de faire monter et descendre le sachet, 
cela suffira pour que Tacide sulfureux émis par le bisulfite 
agisse sur tout le vin et en détruise Toxydase cause 
de la maladie. 

Pour la casse bleue employer Tacide tartrique ou mieux 
encore Tacide citrique à la dose de 15 à 30 grammes par 
hectolitre de vin. 

C'est à Mi Boulïard, professeur d'œnologie à TEcole 
d'agriculture de Montpellier qui a étudié ces deux mala- 
dies que Ton doit les traitements que nous venons 
d'indiquer. 

Caves coopératives, — Afin d'éviter aux agriculteurs 
tout le tracas et les soucis d'une vinification et d'une con- 
servation irréprochables de leur vin nous ne saurions 
trop leur signaler et môme leur conseiller la création 
des caves, coopératives communales. 

Ces caves existent depuis plusieurs années en Suisse, 
en Allemagne, en Italie où elles prennent journellement 
plus d'extension à cause des bienfaits et des résultats 
rénumérateurs que les petits vignerons en retirent. 

Nous ne voyons pas pourquoi il n'en serait pas de même 
ici où tout est à faire pour la création des celliers. 

Dans les communes où les vignobles existent, le terrain 
n'est pas assez différencié pour que les cépages cultivés 
étant les mêmes, la qualité des raisins puisse être une 
entrave à cette situation. Chaque agriculteur veut avoir 
plus beau que son voisin, c'est vrai, mais c'est là une ap- 
préciation personnelle qui doit s'effacer et ne pas mettre 
entrave à une si utile création. 
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Dans chaque commune un local serait choisi et meublé 
dans les conditions que nous avons indiquées dans la 
création d'un cellier. 

L'organisation du cellier créée on choisirait un caviste 
qui serait chargé de la réception de la récolte et de sa 
vinification. . 

Tout sociétaire serait astreint de bien soigner et traiter 
son vignoble contre les maladies cryptogamiques sous 
peine de voir sa récolte refusée à la cave. 

Cette émulation serait excellente et aurait pour consé- 
quence un produit irréprochable tant au point de vue de 
la quantité que de la qualité. 

De plus, le vin de la commune étant rendu homogène, 
on comprend que la vente en serait plus rénumératrice. 
De même le warrantage en serait facilité et permettrait 
aux agriculteurs de toucher une certaine somme d'ar- 
gent en attendant le moment le plus favorable pour la 
vente. Ils ne seraient plus obligés, faute d'avances, à ven 
dre à des prix dérisoires. 

Comme on le voit, les avantages d'une telle association 
sont incontestables et nous connaissons trop l'initiative de 
l'agriculteur Vauclusien pour que sous peu il ne surgisse 
dans le département, tes premières caves coopératives de 
France. 
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